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Petite hue, je ne manqeais presume jamais de uamrts. C eia ne faisait 
pas partie des havitudes atimeniaires a la Reunion, mon lie iialalc. 
(%i ii trmvait une seme marque de uamrts et deux aouts : nature ou sucre. 

Plus lard seulemeiil, (e paijiuu a la ranille a Jail sen apparition, 



Pendant mon adolescence, ma mere a achete une yaourtiereTupperware,et j'ai decouvert 
avec enchantement fa douceur exquise des yaourts faits maison. Les parfums n'etaient peut- 
etre pas plus originaux que ceux du commerce, mais ie gout etait tellement moins acide que 
cela changeait tout. Et puis nous avons demenage en metropole ; je m'extasiais devant les 
rayons de yaourts dans les supermarches, la multitude de formes et de saveurs. Et pourtant, 
il manquait quelque chose : Ie gout de mon enfance. . . 

C'est cela qui m'a poussee a acheter ma premiere yaourtiere. La premiere etape 
a ete aiors de determiner Ie temps de chauffe ideal pour les yaourts. II y a bien sur 
eu quelques « rates » au debut. La premiere fois, je n'ai pas laisse cuire suffisamment 
les yaourts, et ils etaient tellement liquides qu'on pouvait les boire a la paille. La deuxieme 
fois, je les ai laisses chauffer trop longtemps, et ils etaient parfaitement immangeables, 
car trop acides. Et puis, a force de perseverance, j'ai reussi a determiner Ie temps 
de chauffe ideal pour obtenir des yaourts cremeux et fermes a la fois.et surtout aussi doux 
que dans mes souvenirs ! 

J'ai alors pu me lancer dans de folies aventures gustatives :toutes les sortes de laits.toutes 
les techniques et tous les parfums y sont passes ! Les idees me venaient a tout moment. II 
m'arrivait (et il m'arrive encore) de me lever la nuit pour noter un ingredient ou une idee 
d'utilisation du yaourtje me suis rendu compte que les possibiiites etaient infinies.On peut 
realiser des yaourts a base de fruits, de confiture, de biscuits, de bonbons, mais aussi d'alcool, 
de fromage ou de legumes, en version salee. Les utilisations sont elles aussi inepuisables :on 
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peut les deguster en dessert, bien sur, mais egalement en aperitif (sur des blinis, en sauce 
pour des crudites ou du poulet),en plat principal (comme sauce avec du poisson par exemple) 
ou encore en digestif (yaourtalcoolise).J'ai alors « contamine » mes proches.Mes amies ont 
ressorti leur yaourtiere du grenier et certaines ont meme chine sur les brocantes pour s'en 
procurer. Mon ami s'est pris lui aussi d'un engouement pour les yaourts et il a apporte ses 
propres idees, qui se sont souvent averees delicieuses. C'est grace a eux que j'ai continue a 
mettre au point de nouvelles recettes et que j'en ai ameliore bien d'autres. 

Forte de ces victoi.res, j'ai decide de participer a un forum culinaire et j'ai cree une section 
speciale « Nos meilleurs yaourts testes ». Finalement, mes recettes ont eu un tel succes que 
j'ai decide de realiser un blog. Par la suite, les intemautes m'ont incitee a realiser telle ou 
telle recette. Par exemple, une iectrice m'a un jour demande d'inventer une recette de 
yaourts a ia reglisse. L'idee m'a immediatement seduite : j'ai fait un essai avec des bonbons. . . 
et j'ai failli y laisser mon mixeur, qui n'a pas du tout apprecie le traitement Pourtant, je n'ai 
pas abandonne, et j'ai fini par mettre au point une recette dont je suis tres fiere, et que 
I'internaute a trouvee succulente. 

L'etape suivante etait toute trouvee : j'ai eu envie de creer un livre pour faire partager 
ma passion pour les yaourts a plus de gens encore. J'ai multiplie les essais, relu les cahiers 
ou je note toutes mes idees, interroge mes amis et les intemautes pour connaTtre leurs 
preferences et j'ai ainsi selectionne les meilleures recettes de yaourts. II ne me restait 
plus qu'a vous les livrer. 
Les voici... 
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Qomme sen mm findiaue, la iiaoitrtiere est tavyareit qui permet 
de iairimer des uamrts. hue wnctionne selon (e principe dune etuve 
et permet de maintenir une temperature eaak (pas plus de 'i5 °( J pendant 
ptusieurs lieures arm que le uaourt termente. 



Petite histoire de la yaourtiere 

Dans le temps, nos arriere-grand-meres ne possedaient pas de materiel specifique pour 
faire des yaourts ;elles utilisaient de grandes marmites dans lesquelles elles laissaient chauffer 
les pots pendant plusieurs heures. 

Ce n'est que dans les annees 1 930 que les yaourtieres ont fait leur apparition. Les premieres 
etaient bien entendu manuelles.il en existait de toutes sortes :en aluminium, en bois,en Bakelite 

et meme en carton. 

Plus tard sont apparues les yaourtieres electriques. Avec elles, la reussite 
des yaourts est devenue beaucoup moins aleatoire car les problemes de reglage et de 
maintien de la temperature ont disparu.On pouvait done realiser des yaourts sans craindre 
qu'ils soient trap liquides ou trap acides. 

Les pots peuvent etre en ceramique (faience ou gres) ou, plus souvent, en verre car ils 
sont tres pratiques d'utilisation. Le nombre de pots que Ton peut placer dans la yaourtiere 
varie selon les types d'appareiis. Les quantites les plus courantes sont de 6, 7, 8, I I (petits) 
pots ou d'un pot de I litre. 



Les precautions d'emploi 

Si vous decidez d'acheter une yaourtiere, la toute premiere chose a faire est de bien lire 

le mode d'emploi ! 

La mise en marche est generalement tres simple. La yaourtiere que je possede est equipee 
de deux boutons. Le premier sert a regler le temps de chauffe (il va jusqu'a 1 5 heures), 
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le second sen a allumer la machine. Certaines yaourtieres ne possedent que ce bouton-ci, 
d'autres n'ont qu'un voyant lumineux qui s'allume quand la yaourtiere est branchee.Avant 
de mettre la yaourtiere en marcheji faut mettre les pots sans les couvercles (pas besoin de 
les caler) puis mettre le couvercie de ia yaourtiere et brancher.Si la yaourtiere a un bouton 
de reglage de duree, il faut la regler a ce moment-la. 

Lentretien ne pose aucun probleme : il suffit de passer un chiffon humide a I'interieur 
de la yaourtiere pour la nettoyer. Le couvercie, les pots et leurs couvercles se lavent a I'eau 
et au liquide vaisselle, ou passent au iave-vaisselle. 

Par ailleurs, il y a quelques regies a respecter quel que soit le modeie. Lorsque la yaourtiere 
est en marche : 

- ne jamais la deplacer ; 

- ne pas soulever le couvercie ; 

- eviter d'utiliser a proximite des appareils qui font des vibrations ; 

- ne jamais mettre es couvercles des pots a I'interieur de la yaourtiere. 



Le temps de chauffe 

La premiere chose a determiner est le temps de chauffe minimal afin d'obtenir des yaourts 
fermes et doux. 

Si les yaourts chauffent trop longtemps,ils seront acides ;s'ils ne cuisent pas suffisamment, 
ils seront liquides. 

Pour trouver le temps ideal, il vous faudra faire plusieurs essais, mais sachez qu'en regie 
generate, la fourchette se situe entre 8 et 1 5 heures au maximum. 

En ete,par exemplejorsqu'il fait chaud meme la nuit,8 heures sont suffisantes. En revanche, 
pendant I'hiver, lorsqu'il fait frais la nuit dans la piece ou est entreposee la yaourtiere, 
5 heures peuvent etre necessaires. 
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• Fouetter manuellement le yaourt, ajouter le lait et fouetter vivement. 

• Repartir dans les pots et les mettre dans la yaourtiere. 

• Poser le couvercie de la yaourtiere et brancher pour 10 heures environ. 
•Mettre les couvercles des pots puis garder au frais pendant 4 heures au 

moins avant de deguster. 
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I ous it are: pas de umurfiere . ( c n est 
pecker de reamer aes uaourts succulents ! 



kis ccla aid va ecus 
oici tmis autres uicons 



de reussir res uaourts sans cue. 



A la Cocotte-Minute 

(7 a 8 pots selon la taille de la cocotte) 

Avec ce procede,on peut realiser piusieurs yaourts en une seuie foisAtxention, la temperature 
baisse rapidement a i'ouverture de la cocotte, i! faut done mettre tres vite les pots dans la 
cocotte et refermer aussitot. Les yaourts ont un gout tres doux. 
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Porter le lait a ebullition. 

Remplir la Cocotte-Hihute d'eau a hauteur d'un doigt. 

Fermer et f aire chauffer. 

Au sifflement de la soupape, compter 5 secondes. 

Quand le lait est refroidi, ajouter le yaourt dans la casserole et battre au fouet 

Remplir les pots de ce melange. 

Ouvrir la Cocotte-Minute et vider I'eau. 

Mettre les pots tres rapidement a I'interieur et fermer aussitot. 

Laisser fermenter pendant 8 heures environ. 

Fermer les pots et mettre au frais pour 4 heures au moins. 
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Au four (7 pots) 

Cecte methode a deux avantages : ia taille du four permet de faire plus de yaourts a la fois 
et la temperature est facile a regler grace au thermostat Les yaourts sont tres doux, onctueux 
et fermes. 
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• Faire bouillir le lait et le laisser tiedir. 

• Fouetter le yaourt manuellement dans un saladier et ajouter le lait tiede. 

• Fouetter de nouveau puis remplir 7 pots en terre cuite ou en ver're 
supportant la chaleur. 

• Les poser sur la plaque a patisserie du four et les laisser chauffer pendant 
4 heures environ a 40 °C 

• Ensuite, eteindre et laisser dans le four ferme pendant toute la nuit. 

• Le lendemain, mettre au frais pour 4 heures au moins. 



Avec le Multiservices Tupperware (11 gobelets) 

Vous pouvez poser le recipient n'impoite ou car il n'a pas besoin d'etre branche. La temperature 
de I'eau ne doit pas etre trop chaude,sinon les ferments sont inactifs et les yaourts ne prennent 
pas.Vous obtiendrez des yaourts doux, a la texture cremeuse. 

• Faire bouillir le lait entier et laisser tiedir. 

• Ajouter le yaourt et le lait en poudre. 

• Bien melanger au fouet manuel. 

• Disposer les gobelets vides dans le Multiservices sans la passoire 
et les remplir avec la preparation. 

• Remplir je bol Multiservices d'eau chaude, sans en verser dans les gobelets. 

• Mettre le couvercleet laisser fermenter pendant 5 heures. 

• Fermer les pots et les mettre au refrigerateur pour 4 heures au moins. 
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31 u u a rien de plus simple que rife rialiser cles uacurls : pour 
re (aire, vous u are: vesoin que ae trots ingredients de vase : ait tail, 
itu ferment el aes mrfums ! 



Le lait 

Personnellement,j'utilise du lait de vache entier UHT car il permet d'obtenir des yaourts 
fermes sans avoir a ajouter de lait en poudre. 

Si vous avez I'habitude d'utiliser du lait frais, i! suffit de le faire bouillir au prealable puis 
de le laisser refroidir compietement avant de Tincorporer au yaourt 

Vous pouvez egalement utiiiser du lait demi-ecreme et du lait ecreme.Toutefois, pour 
que les yaourts soient fermes, i! est necessaire d'ajouter I'equivalence d'un pot de yaourt 
rempli de lait en poudre. 

II est possible de remplacer le lait de vache par du iait de soja.ainsi que le yaourt par un 
yaourt au soja : les yaourts sont alors tres cremeux. 

On peut egalement utiiiser du lait de chevre. Le gout etant vraiment tres fort, je mets 
moitie lait de vache et moitie lait de chevre. Le yaourt est plus cremeux. 

Si vous souhaitez utiiiser du lait de coco, associez-le a du laic de vache (en proportions 
egales) pour que les yaourts soient fermes. 

je vous deconseille les laits vegetaux (lait d'amande, de noisette, etc.), car leur partie 
« huileuse » remonte en surface, et les yaourts ont un gout de ranee. 

Le ferment 

Le ferment est tres important, car e'est lui qui fait cailler le lait. Sans lui, le yaourt resterait 

liquide. 

II est possible d'utiliser un yaourt parfume,a la vanille par exemple, un yaourt au lait de 
chevre ou un ferment vendu en pharmacie, mais le plus simple est de prendre un yaourt 
entier nature au lait de vache. 
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Lorsque c'est possible, conservez un yaourt nature lorsque vous preparez une fournee 
et utiiisez-le comme ferment pour !es fois suivantes. 

Vous pourrez I'utiliser quatre fois au maximum. Ensuite !es ferments ne seront plus actifs 
et les yaourts obtenus seront liquides ou auront un gout acidule. 

Les parfums 

Les yaourts nature sont delicieux, certes, mais vous ressentirez vite ie besoin d'ajouter 
des parfums. 

Pour mes premiers essais.j'ai commence par des ingredients simples : les biscuits de mon 
enfance et les fruits preferes de ma fille. Mais e me suis vite rendu compte que je pouvais 
utiliser quasiment tout ce qui me passait par a tete : fruits (crus, cuits, sees...), chocolats, 
caramels, bonbons, biscuits, gateaux, mais aussi herbes,fromages,alcools, etc. pour preparer 
des yaourts sales. 

J'ai fait plusieurs essais avec chacun des ingredients afin de determiner la meilleure maniere 
de I'incorporer au yaourt. Par exempie, j'aime Ie goiit des morceaux de fruits dans les yaourts. 
Pour les biscuits secs.je prefere une texture lisse et homogene, c'est pourquoi je fais chauffer 
Ie lait avec les biscuits puis je mixe Ie tout et je passe Ie melange au tamis fin avant de 
I'incorporer au reste de la preparation. Quand j'utilise des madeleines.je mixe une partie des 
gateaux pour la melanger a la preparation et j'ajoute des morceaux. Le gout est divin ! 

Faites attention a la temperature des ingredients que vous utilisez.S'ils sont trap chauds, 
les ferments seront tues et les yaourts ne prendront pas. Le mieux est done de les incorporer 
a temperature ambiante. Si la recette necessite de chauffer le lait il vaut mieux le laisser 
refroidir completement avant de le melanger aux autres ingredients pour etre certain d'obtenir 
de bons yaourts. 

Le seul vrai probieme conceme les ingredients acides, qui font tourner le lait. J'ai eu ce 
souci avec les framboises, par exempie. Pour y remedier, j'ai fait cuire legerement les fruits 
avant de les introduire dans la preparation de base. 

Quant aux ingredients sales, je vous recommande de bien tester les recettes avant de les 
servir a vos invites, car si le resultat peut etre fabuleux, vous risquez aussi d'avoir quelques 
surprises desagreables (la recette du yaourt aux fruits de mer restera malheureusement un 
echec cuisant...) 

loin' le reste, it 11 11 a pas de limites ! 
I ous pmivez laisser line corns a voire imagination !' 
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31 n est pas necessaire a inmstir dans un equipement svecifique 
pair mire cles uaourts. -La ptupart aes proauits scut dans ves placards. 

Les recipients 

• Selon I'utiiisation que vous faites de vos yaourts, vous pouvez varier les contenants. 

• Gardez les pots de yaourt ou de creme en verre ou en terre cuite du commerce, 
les petits pots de compote pour bebe en verre avec leurs couvercles (tres pratiques) 
et les pots de confiture et de miel en verre. 

• Utiiisez vos verres a aperitif ou a digestif et ayez toujours du film alimentaire pour recouvrir 
les pots sans couvercie et les conserver au refrigerateur. 

• Si vous n'avez pas ce genre de produits, vos amis se feront un piaisir de vous en procurer 
en echange de queiques yaourts maison ! 

Les ustensiles 

• Afin de bien melanger les ingredients, un saladier et un fouet manuel seront les 
ustensiles incontournables. 

• Pour certaines recettes.il est preferable d'avoir un blender ou un mixeur afin d'obtenir 
une preparation homogene. 

• Un tamis ou une passoire peuvent etre utiles pour passer des preparations si vous 
ne souhaitez pas avoir de morceaux dans fes yaourts. 

• Et enfin, pour ne pas en mettre partout lorsque vous remplissez les pots, un entonnoir 
et une petite louche vous serviront beaucoup. 

Les appareils de cuisson 

• Une yaourtiere est bien pratique, mais pas indispensable pour ceux qui souhaitent feire de 
succulents yaourts maison. 

• II existe d'autres methodes et, pour cela, il suffit d'avoir un four ou une Cocotte-Minute. 
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• Faire chauffer le lait avec la menthe. 

• Retirer du feu et laisser infuser jusqu'a complet refroidissement. 

• Passer le lait au tamis pour retirer la menthe. 

• Battre le yaourt au fouet et y ajouter le lait et le sucre. 

• Bien melanger pendant quelgues secondes encore et remplir les pots 

du melange. 

• Couper les fraises en fines rondelles et les repartir dans les pots. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 



• Fouetter le yaourt et le sirop au fouet manuel. 

• Ajouter le lait et le sucre puis fouetter energiquement. 

• Remplir les pots du melange. 

• Couper les fraises en fines rondelles et les repartir dans les pots. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 




Preparez un liramisu rapide avec un yaourt, des fraises et des biscuits a la cuillere puis servez dans des coupelles 
individuelles. Terminez par un filet de couiis de fraises et auelques feuilles de menthe. 
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• Repartir la confiture au fond des pots. 

• Battre le yaourt au fouet, 

• Ajouter le lait, fouetter vivement. 

• Remplir les pots de cette preparation sans attendre. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 
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• Laver, egoutter, equeuter les fraises et les couper en deux 
(garder les petites entieres). 

• Porter le sucre et 10 d d'eau a ebullition et laisser fremir 
pendant 3 minutes. 

• Ajouter les fraises et, des la reprise de I'ebullition, faire cuire 
pendant 10 minutes sur feu vif en melangeant regulierement. 
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• Mettre le lait et la lavande dans une casserole. 

• Porter a ebullition puis retirer du feu et laisser refroidir completement. 

• Battre le yaourt au fouet dans le saladier. 

• Passer le lait au tamis puis le verser dans le saladier. 

• Ajouter le sucre et bien melanger. 

• Remplir les pots de la preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 
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• Mettre le lait et la menthe dans une casserole. 

• Porter a ebullition puis retirer du feu et laisser refroidir completement. 

• Battre le yaourt au fouet et ajouter le lait passe au tamis. 

• Verser le sucre et fouetter vivement. 

• Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerate ur 
pendant 4 heures au moins. 
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• Faire bouillir le lait puis retirer la casserole du feu. 

• Faire infuser la tisane dans le lait pendant 7 minutes environ. 

• Retirer les sachets et laisser refroidir completement. 

• Battre le yaourt au fouet manuel. 

• Ajouter le lait refroidi et le sucre. 

• Fouetter pour bien melanger le sucre. 

• Rempiir les pots de cette preparation sans attendre. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 
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• Mettre le lait dans une casserole avec les branches de romarin. 

• Porter a ebullition et arreter le feu. 

• Laisser infuser en remuant de temps en temps jusqu'a complet refroidissement. 

• Battre le yaourt au fouet. 

• Verser le lait passe au tamis par-dessus et ajouter le sucre. 

• Fouetter vivement et remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 
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puis melanger. 



Battre te yaourt au fouet. 

Ajouter le sirop, le sucre et I'eau de 

Verser le lait et fouetter vivement. 

Remplir les pots de cette preparation. 

Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 

pendant 4 heures au moins. 



• Oter les petales de 3 belles roses et les rincer a I'eau claire. 

• Porter le lait a ebullition avec les petales puis laisser infuser jusqu'a complet 
refroidissement. 

• Proceder ensuite comme pour les autres recettes. 



Mixez un yaourt a la rose avec 12.5 cl de lait jusqu'a obtention d'une fine mousse et servez bien frais. 
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• Fouetter le yaourt. 

• Ajouter le sirop et le sucre puis melanger bien. 

• Incorporer le lait et fouetter vivement. 

• Remplir les pots de cette preparation sans attendre. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 
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• Battre le yaourt et le sucre au fouet. 

• Ajouter le lait, le sirop et la liqueur en fouettant energiquement. 

• Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 

pendant 4 heures au moins. 

• Avant de servir, poser une violette cristallisee sur chaque pot. 
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Battre le yaourt au ffouet. 

Verser par-dessus, dans I'ordre, le lait, I'eau de fleur d'oranger et le sucre 

en fouettant bien apres I'ajout de chaque nouvel ingredient. 

Remplir les pots de cette preparation. 

Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 

pendant 4 heures au moins. 




Preparez des paicakes avec Tun de ces yaourls. ils n'en seront que meilleurs. 
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• Battre le yaourt au fouet. 

• Fouetter le Coca-Cola dans un recipient a part pour le degazeifier. 

• Verser le Coca-Cola dans le yaourt. 

• Ajouter le sucre et le lait puis bien melanger (ensemble. 

• Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerate ur 
pendant 4 heures au moins. 
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• Repartir les meringues au fond des pots. 

• Battre le yaourt au fouet. 

• Ajouter le lait et le sucre. 

• Fouetter energiquement. 

• Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 

pendant 4 heures au moins. 
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. Prechauffer le four a 150 °C. 

• Monter les blancs en neige ferme avec le sel. 

• Des qu'ils forment des « pics •>, ajouter le sucre cuiileree par cuilleree 
sans cesser de fouetter. 

• Ajouter le jus de citron, puis le sucre glace et, eventuellement, le colorant. 

• Former des petits tas a I'afde dune poche a douille sur une plaque j 
a patisserie recouverte de papier sulfurise. 

• Mettre au four et faire cuire pendant 15 minutes puis eteindre le four 
et attendre 15 minutes sans ouvrir celui-ci. 

• Renouveler I'operation quatre fois, jusqu'a arriver a 1 heure de cuisson. 
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• Mettre le tapioca, les capsules de cardamome et 50 cl d'eau dans une casserole. 

• Faire cuire pendant 15 minutes environ jusqu'a ce que les perles deviennent 
translucides. 

• Les egoutter et retirer la cardamome. 

• Melanger au sucre vanille et repartir la preparation au fond des pots de yaourt. 

• Laisser refroidir. 

• Battre le yaourt au fouet. 

• Ajouter le lait et le sucre puis fouetter energiquement. 

• Remplir les pots de ce melange sans attendre. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 
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• Mettre les fraises et le lait dans une casserole. 

• Faire chauffer sans porter a ebullition jusqu'a ce que les bonbons soient fondus 

• Laisser refroidir et passer au tamis. 

• Battre le yaourt au fouet. 

• Ajouter le lait. 

• Fouetter vivement. 

• Ajouter du sucre si besoin. 

• Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 



Realisez un quatre-quarts ou une genoise pour un goGter d'ainiversaire avec ce yaourt, et les enfaits seront ravis 
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• Porter le lait a ebullition dans une casserole. 

• Ajouter la gousse de vanille f endue en prenant soin de gratter les petites 
graines avec la pointe d'un couteau. 

• Laisser refroidir completement. 

• Retirer la gousse de vanille. 

• Battre le yaourt au fouet et ajouter le lait puis le sucre ; bien fouetter. 

• Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 
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• Battre le yaourt et la vergeoise au fouet. 

• Ajouter le lait et fouetter energiquement afin de bien dissoudre la vergeoise. 

• Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 
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• Faire fondre le chocolat au bain-marie puis retirer du feu. 

• Incorporer la creme fraiche et la noix de coco. 

• Repartir au fond des pots et reserver au frais. 

• Battre le yaourt au fouet. 

• Aiouter le lait et le sucre vanille puis fouetter vivement pour bien meianger le sucre, 

• Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refngerateur 
pendant 4 heures au moins. 
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• Verser le lait, le chocolat et les epices dans une casserole puis porter a ebullition 

• Laisser cuire pendant 5 minutes. 

• Retirer le baton de cannelle et les capsules de cardamome. 

• Battre le yaourt au fouet. 

• Ajouter le chocolat refroidi et le sucre puis fouetter de nouveau. 

• Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 



Ce yaourt est delicieux dans sa version glacee. Vous pouvez le congeler dans de petites caissettes en papier 
et le servir aemoule a I'heure du cafe ou du gouter des enfants. 
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• Verser tous les ingredients et battre au fouet. 

• Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 

pendant 4 heures au moins. 
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Faire chauffer le sucre et les noisettes dans une casserole antiadhesive 

ert remuant regulierement jusqu'a ce que le sucre fonde complement 

et enrobe les noisettes. 

Faire couler sur du papier sulfurise et laisser refroidir. 

Casser grossierement et mixer finement le tout. 
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• Mettre les bonbons au chocolat et le lait dans une casserole. 

• Chauffer doucement en remuant a la cuillere en bois jusqu'a ce que les bonbons 
soient bien fondus. 

• Laisser refroidir. 

• Battre le yaourt et le sucre au fouet. 

• Ajouter le lait et melanger. 

• Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 1 heures puis les laisser au ref rigerateur 
pendant 4 heures au moins. 
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• Mixer le lait et les canneles. 

• Battre le yaourt et le sucre au fouet 

• Ajouter le lait mixe et melanger vivement. 

• Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 he u res puis les laisser au refrigerateur 

pendant 4 heures au moins. 
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• Falre chauffer le lait et le beurre dans une casserole. 

• Fouetter les ceufs entiers, les jaunes d'eeufs et le sucre vanille dans un saladier. 

• Incorporer cette preparation au melange lait-beurre tiede. 

• Melanger la farine avec le sucre roux dans un autre saladier. 

• Incorporer la preparation aux ceufs tout en melangeant bien au fouet. 

• Verser le rhum, melanger et reserver au refrigerateur pendant toute une nuit. 

• Le lendemain, prechauffer le four a 180 °C pendant 10 minutes. 

• Melanger la pate avant de remplir les moules a canneles aux deux tiers. 

• Enfourner et faire cuire pendant 50 minutes environ, 

• Les canneles doivent etre bien dores. 
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• Mixer le yaourt et les pralines roses avec un robot. 

• Verser ie lait et le sucre dans le bol d'un mixeur. 

• Mixer pendant quelques secondes encore. 

• Passer eventuellement la preparation au tamis avant d'en remplir les pots. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 



Preparez un milk-shake aux pralines roses en mixait ce yaourt, uie boule de glace a la vanille el 10 cl de lait. 
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• Faire chauffer le lait avec les biscuits emiettes. 

• Laisser refroidir et mixer si le melange n'est pas suffisamment homogene. 

• Battre le yaourt au fouet manuel avec le sucre. 

• Ajouter le lait et fouetter energiquement. 

• Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 
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• Mettre le lalt et le thym dans une casserole puis porter a ebullition. 

• Retirer du feu et laisser infuser jusqu'a complet refroidissement. 

• Battre le yaourt au fouet manuel. 

• Ajouter le lait et le sel puis fouetter energiquement avant de remplir les pots. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerate ur 
pendant 4 heures au moins. 



Si vous ne trouvez pas de thym citron, suivez la recette du yaourt au citron et ajoutez une branche de thym a 
iifuser en meme temps que les zesles. 
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• Battre ie yaourt au fouet. 

• Ajouter les piments et Ie lait. 

• Melanger bien. 

• Saler et gouter ; rectifier I'assaisonnement si necessaire. 

• Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 
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• Battre Ie yaourt au fouet. 

• Verser Ie lait et melanger. 

• Ajouter Ie surimi, saler et poivrer. 

• Melanger et gouter ; rectifier I'assaisonnement si necessaire. 

• Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 
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• Repartir la confiture ref roidie au fori 

• Battre ie yaourt au fouet dans un sal 
outer ie sucre vanille et Ie lait puis 
smplir les pots de cette preparation. 
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• Repartir les cerises au fond des pots. 

• Battre le yaourf au fouet puis ajouter le lait puis le sucre. 

• Bien melanger. 

• Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 neures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 
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• Remplir les pots de cette preparation 
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• Deposer une cuitteree a soupe de 

• Battre le yaourt au fouet. 

• Ajouter le lait et le sucre. 

• Fouetter bien I'ensemble et remplir au 
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le lait et les pruneaui. 
Baltre le yaourt et le sucre au Fouet. 
Alouter le fait mixe et fouetter wivement. 
Remplir les pots de cette preparation. 

Les mettre dans la yaourtiere poyr 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 
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Battre le yaourt au 

Aiouler le Sucre, le Malibu at le Salt puis fou 
Remplir les pots de cette preparation. 

Repartir la noli de coco par-dessus. 
Hettre les pots dans la yaourtfere pour 10 
au refrigerateur pendant 4 heures 



puis les laisser 
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* »U CURASAO M'EST VENUE AfcORS QUE 
PICIEUES ©'UN BLEU PROFOND. 
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Mixer le yaouri avec 
Aiouter le lait et le s 
Qemplir les pots de 
Les mettre dans la yaourtiere 
pendant 4 heures au moins. 



quelques secondes encore. 
■ pyrs les laisser au refrigerateur 
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EMEDE 




©U€H£, ay? VOUS FERA FOMDR1 »E PI AISIR. 
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yaourt au ffouet. 

i creme de coco, le lait et le sucre. 
Bien fouetter I'ensembie. 
Mettre eventuellement une cuilleree a sou 
chaque poi 
mplir les pots de la preparation. 

e darts la yaou rtlere pour 10 heures pu 
4 heures au moins. 



noix de coco au fond 



isser au refrigerateur 
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COOKIES 



OUANS* JE PREPARE €£ 
RSS»ON&RA Pm$zm A LA 



, J£ iPEUX ETRE SURE QUE TOUT LE HONDE 
AU MOMENT DU GOUTER. 






■ h i cjjfi 



et ei 



ond de chaque pot. 



• Couper les cookies 

• Battre le yaourt au 

• Ajouter le lait et le sucre puis fouetter. 

• Remplir les pots et mettre encore un morceau de cookie dans chaque pot. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au mof 
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LES Blf FERENTES COULEURS DES YAOURTS ENCHANTENT TOUJOURS LES 



rlli 

fxiuin- i I 

Separer chaque couleur de M&ffs. 

Verser chaque couleur dans un sac a congelation et les concasser separernent. 

tir une couleur par pot puis melanger toutes les couleurs dans deux pots. 
le yaourt avec le sucre au fouet. 

sr le lait et fouetter wivement. 
Remplir les pots de cette preparation. 

Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au 
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L*l»iE &'U8 YAOU RT A LA RE6MSSE ME TSNYAIT, MAIS WILA, JE 

LIS &®M&&m„. VOICI POHC ©iy X VERSIONS, ©OHT UN£ POUR €1WX 

laisse ictf app&si «y w ?oinr pitit peu> lsur ame r'enfany. 
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I fa • r/ I Fti ' • f/rti un b 

• Hacher grossierement les rouleaux de reglisse (surtout pas au mixeur i), 

• Verser le lait dans une casserole avec les morceaux de reglisse et falre chauffer 



e. 



r jusqy a refroi 
au fouet avee H 
le laft passe au tantis et 
r les pots de cette preparation, 
mettre dans la yaoufiiere pour 10 
dant 4 heures au moins. 



nt. 



heures puis les Saisser 



2 £ VERSION 
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• Talller les batons de reglisse avec un taille-crayon ou un coutei 
dans une casserole avec te lait. 

• Porter a ebullition et laisser infuser iusqu'a complet refroidissi 

• Battre le yaourt au fouet et incorporer le lait § 

• Ajouter le sucre en poudre et le sucre vanllle i 

• Remplir les pots de cette preparation, 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au 
pendant 4 heures au moins. 
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HEWING- 




UN 
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DS COOR RE RECREATION ST RE CROSSES BO UES OOI ECLATENT 
TOOT AOTOUR RE LA BOUCHE. 



li I (tin fit I ti 

If fii n i a u 



Mettr< 



La 
B 



une mousseline (comme ceile 



i @t y plonger les chewing 
isqu'a complet refroidissement 
au fouet. 
mousseline et meianger le lait, le 
cette preparation, 
yaourtiere pour 10 heures 
au moins. 



refrigerateur 
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AVOTTE 



rm urn f»£?rr faibis pouii eg yaohr?. mut-etae pa»«e qu«h mi AOn»ai 
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Foue 
Remp 
Les m 
pendant 



les biscuits. 

:, le lait biscuite et le Sucre, 
de cette preparation, 
dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au reffrigerateur 
heures au 
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OU J'ETAIS AB5ES*?£, NOH AHi A £U BHVm ©S LA PREPARER LUI-MEME. 

S»AS LA 

ST, &E RESUITA? i 
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• Mettre tous les ingredients dans le mixeur et mixer. 

• Remplir les pots de cette preparation, 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis 
pendant 4 heures au moins. 



iu refrigerateur 
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NUAGE D 












mom ami &mm &*&m%mn bsstomne, ce yaourt etact incqnto 
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Baltre le yaourt 
Alouter le lait el 

Repartir dans le 



au fouet. 



mettre en yaourtiei 
pots et laisser ay f 



4 heures au 



SAUCE CARAMEL AU BEURRE SALE 

(jtiiJi 



Faire chauf 
Quand il e: 
et faire boi 
AJouter 



a feu doux dans une casserc 
slle couleur caramel, 
le sucre soit dissous 



repartir dans les pots. 






l/acurt mix 





CARO 





! LIS PtU% AVENTUREUX 

A fcEUR @OWT PREFERS. 
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e au fouet. 

tetter vivemen 



• Mixer ies macarons el U 
tre le yaourt et ie su 

iter le lait mixe et ft 

• Rempllr Ies pots de cell 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures 
pendant 4 heures au moins. 



ies laisser au refrigerateur 




9 1 H4i 



:er flnemei 



et le sucr< 



la poudre d' 

• Passer au tamts et werser 

• Moiter les blancs en neage avec le sel. 
■rer les blancs a 9a spatule dans le s 

pas <• casser ** les blancs. 
er la pate en cfftix et incorporer le 

• Dresser i la poche e-douille des petiti fas de 3 
une plague recouverfe de papier 

• Laisser reposer pendant 30 minutes 

• Faire culre au four a 150 °C de 10 § 12 minutes 

• Laisser refroldlr avant de decoder du papier 



ans une m 
de diametn 



te 
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CHOCOLATEE 





CARAM 





fit IMnB>l# 



I SUftMONTE ££ YAOURT EST LEGEftEMENT 

£ LE IftiSTE EST TRIES OHCTUEUX. 



/ (H 



auffer le 

angean 



au caramel ei 
fondues, 
temps. 



casserole avec les barres c 
cuillere en bois jusqu'a ce 
completement en melangeant 
au fouet et ajouter le lait et le 2 
tvant de remplir les pots de cette 
Les mettre dans la yaourtiere poyr 10 heures puis les laisser au refrigerate 
pendant 4 heures au moins. 
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■hf'tirl au 









V©!« UH YAOUH? QUI SB PBtN» POWK l*N£ CftEMS A TARTiKER AU KOME&T 
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■ Couper le fromage en rondefles. 

dans une casserole et verser les 2 types de lait. 
doucement en melangeant a I'aide d'une cuiiiere 
Laisser refroidir et mixer poui 
Battre le yaourt au fouet et ai 
Remplir les pots de cette prepai 

Les mettre dans (a yaourtiere pour 10 tteures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au 
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A HON AVIS, CE YAOUBT 
MA?y RE OU AM 



it PSkmmn pour accompagker pes naans. 
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• Peler le concombre ef Coishio 

• Battre le yaourt au fouet dam un sal* 

• Ajouter le concombre et I'oignon. 

• Verier le lait. 

• Safer, poivrer et melanger. 

• Gouter et rectifier I'assaisonnement si 

• Remplir les pots de cette 



couper en des tres fins 



• Les mettre dans 
pendant 4 heures 



10 heures puis les lais 



STUCE 
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PRAKHCIJIft ET ©SSCTUOSITi SON? S.1S MAIZES MOTS P0UB CI YJM3URT SALE 






//,/., ■ ■ . . . !i de mats m : i i/i ■ 



er le tail: et le 

tetl 



ereme au 
mue. 

Saler, poiwer et melanger. 

Gouter ei rectifier I'assaisonnement si necessaire. 

RempHr les pots de cette preparation. 

Les mettre dans la laourtiere pour 

pendant 4 heures ay moins. 



les laisser au refri 
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lies cemites, lommes mmtiees. list aches 
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§jmisj (j'Onwotee au clam, hiere. 
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%our, m,x FIGUES CONFITES 
A LA CARDAMOME 



CE YAOURT AUX FRUITS D'AUTOHNE RELE¥ES A LA CARDAMOMS POSSi&I 
UN JE-NE-SAIS-QUOI D'EXOTICUIE QUI ME RAPPEL1E LA CUISINE INDIENNE* 

jrnqreaients 

7 atitlevees a soupe de iaaes ccnjiles a (a camamame I I iiaourl enlier / / litre ae tail erilier j 

h cuillcrec.s a rati' ck mere en pamre 

• Repartir les figues confites a la cardamome au fond des pots et reserver au 
frais. 

• Battre le yaourt au fouet. 

• Ajouter le lait et le sucre puis melanger energiquement. 

• Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 
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FIGUES CONFITES A LA CARDAMOME 

¥.-?- ' ■■ ■: - 

■■■.■ . ^ ,,.-■.. , 

■ fit ' I . 

/ liuf CUit7(fO 

5i "a <k sucre eti jM'uaw $ fflpmies de ctimawoiiie 3( 'a ' de nques ■■.':- 

- Verser le sucre, 5 d d'eau et les capsules de cardamome incisees dans une 
casserole puis porter a ebullition. 

• Ajouter les figues la vees, essuyees et coupees finement. 

• Laisser mijoter a feu moyen pendant 10 minutes environ. 

• Recouvrir ensuite les figUes d'eau et laisser mijoter pendant 20 minutes 
environ. ; 

• Remuer a i'aide d'une cuillere en bois et surveiller ('evaporation de I'eau ; 
en rajouter si necessaire. 
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Vaourt aux POMMES VANILLEES 



RT A L'ART DE HE RECONFORTER QUAND IES JOURS COHMENCENT 
ET QUE LE FROID S'lNSTALLE. 

■hujreaients 

I titre de lail cnlier j I aeusse w vanitle I 7 petites vemmes (reinelle.s) 
fees a caje de sncre en inmare / / ttacttrl cnlier nature 



/ ciiiilei 



• Mettre le lait dans une casserole avec la moitie de la gousse de vanille fendue 
en deux dans le sens de la longueur. 

• Porter a ebullition puis retirer du feu et laisser infuser jusqu'a complet 
refroidissement. 

• Laver les pommes, les peler, les epepiner et les couper en des. 

• Les mettre dans une poele avec le sucre et la demi-gousse de vanille restante, 
egalement fendue en deux dans le sens de la longueur. 

• Bien gratter I'interieur de la gousse pour recuperer les graines de vanille 
qui vont parfumer les fruits. 

• Faire chauffer a feu moyen en melangeant regulierement jusqu'a obtention 
dune belle couleur caramel. 

• Retirer la vanille et repartir le melange au fond des pots. 

• Battre le yaourt au fouet. 

• AJouter le lait en prenant soin d'dter la vanille. 

• Fouetter vivement puis remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 
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aourt ati.Y POIRES 



ET A L'ANIS ETOILE 



lA DOUCEUR Dfe LA POIRE EST SOUUfiNEE PAR IA SENSATION DE FRAICHEUR 
QU'APPORTE L'ANIS ETOILE. 



hwredients 



7 mires (iridiums m e&n&reme) I 2 etviles danis I § aiillerees a raje clc suae Hoiid M WMV8 

I uaourt ciilier nature j I litre de (ait 

• Laver les poires, les peler, les epepiner puis les couper en des. 

• Les mettre dans une poele avec les etoiles danis et le sucre. 

• Faire cuire sur feu moyen en meiangeant regulierement avec une cuiliere 
en bois. 

• Quand le sucre est bien fondu, retirer la poele du feu et repartir les poires 
au fond des pots. 

• Battre le yaourt au fouet. 

• Ajouter le lait et fouetter vivement. 

• Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 
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POIRES CUITES AU VIN 



L'AUTOMNE SE PRETE 
POURQUOl PAS EN 



ACES 



EN TARTE OU EN COCOTTE. ALORS 



rnarcaients 

k voiles cuiles an rin : / meitri nature eiitier I I til re ae (ail either 

• Couper les poires en morceaux et les repartir au fond des pots. 

• Battre le yaourt au fouet. 

• Ajouter le lait et fouetter. 

• Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtlere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 



POIRES CUITES AU VIN 

•snare clients 

eires M el de vin ivnae \ h euillerees a sviinc ae Sucre en ve-iulre 



• Laver les poires ; les peler et les epepiner puis les couper en des. 

• Les mettre dans une casserole avec le vin et le sucre. 

• Faire cuire a feu moyen iusqu'a reduction du vin. 

• Laisser refroidir et egoutter les poires avant de les repartir au fond 
despots. 
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Vaourt aux FIGUES SECHEES 



mm QUI N'AIME PAS SPECIALEMENT LES FIGUES, J'AI CHANGE DAVIS APRES 
AVOIR GOUTE ACE YAOURT. 

■rnqreaU tits 

I litre de lait entier / ? mms secnees j I uamrt nature entier / 5 cuiuerees a rati <u> mere en prndre 

• Mettre le lait et les figues dans une casserole puis porter a ebullition. 

• Laisser refroidir completement et mixer. 

• Battre le yaourt au fouet. 

• AJouter le lait refroidi et le sucre. 

• Fouetter de nouveau avant de remplir les pots. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moms. 



yaourt a (a PISTACHE 



A LA PATE DE PISTACHES, TRES CONCENTREE, CE YAOURT EST 

AGRtABLEMEMT PARFUME. 

hiareaienLs 

I Hire ae lait entier I niiltercc a rale wmwe ac pate de pistacm j I iiaaurt nature entier 

H : a I:' aiitterees a cafe de sncre en pcuare 

• Mettre le lait et la pate de pistaches dans une casserole. 

• Chauffer doucement et melanger jusqu'a obtention d'une preparation homogene. 

• Laisser refroidir. 

• Battre le yaourt au fouet et ajouter le melange a la pistache et le sucre. Melanger. 

• Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 
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Vamrl a (a CITROUILLE 

ET AU CUMIN 




IIS SAVEURS DE L'AUTOMNE ET DE L'INDE REUNIES DANS UN YAOURT... 

■ynqrements 

7 camerees a same m cilwnilte cuite au sucre el <tu cumin j I uamtrt nature enlier j I lihr cle fail culicr 

• Repartir la dtrouille au fond des pots. 

• Battre le yaourt au fouet et ajouter le lait. 

• Melanger vivement. 

• Remplir les pots de cette preparation sans attendre. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 



CITROUILLE CUITE AU SUCRE ET AU CUMIN 



ft i A.- 

- / it ci Yfi/ii pa f "C 
H'C (i de cilrouUk ff|||i de mere en pcudre , / atitteree a snipe fie cumin en pnuln 

• Peler la dtrouille et la detainer en cubes. 

• Les mettre dans une casserole. 

1 Recouvrir d'eau a hauteur et laisser cuire a feu moyen jusqu'a ce que 
les cubes de dtrouille soient fondants. 

• Ajouter le sucre et le cumin puis bien melanger. 
•Laisser refroidir avant de repartir dans les pots. 
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Vaourt aux LITCHIS 



UN CONSEIL : UTILISE! PES LITCHIS FRAIS IT NON PES FRUITS AU SIROP SI V0US 

NE VOULEZ PAS QUE VOTRE LAIT T0PRNE. 

■/nave 'clients 

U lilriiis : I litre de (ail entier j I mourt iialure enlier j 7 atillerees a cafe de sucn de canne mix 

• Peler les litchis et les denoyauter. 

• Les mixer avec le lait. 

• Battre le yaourt et le sucre au fouet. 

• Ajouter le melange aux litchis. 

• Melanger energiquement. 

• Remplir les pots de cette preparation. 

- Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 

pendant 4 heures au moins. 
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Vaomt RHUM-RAISINS 



CONNA1SSEI BliN CE 
VOUS ALLEZ ADORER LE 



FORME DE GLACE. IL VA SAM 
'IL A INSPIRE. 



US a cle raisins .sees 



• Faire gonfler les raisins dans 25 ci d'eau puis les egoutter soigneusement. 

• Les verser dans un saladier, ajouter le rhum et melanger intimement 

• Repartir ie melange au fond des pots. 

• Battre le yaourt au fouet. 

• Ajouter le lait et le sucre. 

• Bien fouetter I'ensemble avant de remplir les pots. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 



. 



2 cuitleree.s a mum de mum I mmrt nature enlier f I litre de tail enlier 
7 eiiiderees h rale de mere ivnx en vallate 



STUCE 



t dans des minimoules souples fiype monies a glacons) de dilf erentes formes el laissez prendre 
au ceugelateur pendant toute une nuit. 



1 i Into 
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y a , ur , a la COMPOTEE AU CIDRE 



APRES LA BRETA@NE, LA REUNION LE CANADA ET L'lNDE, UH LEOER DETOUR 
PAR LA NORMANDIE VOUS TEHTERA1T-IL H 

■hmreaients 

1 ittillerees a some de nmpvlee an cidre j I ipwurt nature j I litre tie (ait 

§ rniiteree.s a eaje de mere en poudre 

• Repartir la compotee bien froide au fond de chaque pot. 

• Battre le yaourt au fouet. 

• Ajouter le lait et le sucre. 

• Fouetter et remplir aussitot les pots. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les lalsser au refrigerateur 

pendant 4 heures au moms. 




COMPOTEE AU 
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HiflVPui&llfS 

7 inarms (remeites) leutBre'es a snwe de Mere en poudre j { cuiKerees a seupe de cidre g 

• Epiucher les pommes et les detainer en petits cubes. 

• Les mettre dans une casserole avec le sucre et le cidre. 

• Faire culre a f eu moyen en remuant de temps en temps avec une culllere 
en boss jusqu'a ce que les pommes solent bien fondantes. 

• Laisser ref roidir complelement. 
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Vaourt a (a BIERE 



IA PETITE HISTOIRE RAPPORTE 0H1 LES PREMIERS Iff MIGRANTS IRLANDA1S 
EN AMERIQUE DEGUSTAIENT UN E BOISSON A BASE DE YAOURT, DE BIERE, DE 
EME, PE JUS DE CITRON VERT ET DE CANNELLE. ELLE SE NOHMAIT YAOURT 



rnaredienls 

I ijaciirl nature entier / 1 cuillerccs a cafe de suae en mudre I \2 cl de (•ieie (-Lejje Vriirfe) j W d de Lit eiiliei 

• Battre au fouet Ie yaourt et Ie sucre. 

• AJouter la biere et Ie lait puis fouetter vivement. 

• Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 
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t/acairt au 



BEAUJOLAIS NOUVEAU 



HOIS ©E NOVEHBRE, JE N'AI PAS PU RESISTER A L'IDEE DE PREPARER UN 
YAOURT PARFUME AU BEAUJOLAIS NOUVEAU. J'AI D'ABORD FAIT UN ESSAI 
SALE, BIEN PEU CONCLUANT, TRES VITE SUIVI PAR UNE VERSION SUCREE, 



'hiav ils 
I iitintrl culicr italiire / 7 cuitterees a cafe ik -mere m jmidre j 7 cuillere.es a cafe de (•eaiijvtais 



iicuveau 



liire de tail en lie 



r 



• Battre le yaourt et le sucre au fouet. 

• Ajouter le vin et le lait. 

• Fouetter I'ensemble et remplir les pots de cette preparation sans attendre. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 
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Vac 



urt au COGNAC 









YAOURT REMPLACERA DE 

SYHPftf HIOUE DIGESTIF € 



INATTENDUE IE B1EN 
FAIT SUITE A UN REPAS PROIQMGE. 

hiareaietits 

I ijaottr! iialiire culier j I litre de tail miter / 7 mitterees a cafe <le Sucre en voadre j 

2 aiuleree.s a Sonne ae coanac 

• Battre le yaourt au fouet. 

• Ajouter le lait, le sucre et le cognac puis fouetter energiquement. 

• Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 




tomtmm crepes avsc une cuilleree de yaourt et une cuilieree de confiture de raisin. Flambez au cognac 
et servez aussitdt. 
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Vaourt tout CARAMEL 



ENCORE UME RECETTE POUR LES AFICIONADOS DE CE ©OUT UNIQUE Q 
POSSEDE LI CARAMEL 



rnqrrmeuts 

I uncurl nature entier / I'i cuiflerecs a scupe de caramel tifjuide f I litre de kit 

5 cmlterees a cafe de suae en jmidre 

• Battre le yaourt au fouet 

• Incorporer dans I'ordre le caramel, le lait puis le sucre en fouettant blen entre 

chaque nouvel ingredient. 

• Remplir les pots de cette preparation. m 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refngerateur 

pendant 4 heures au moins. 



CARAMEL LIQUIDE 

iff -:■/ 

■nuiredieyus 

m <i de, sucre en pun d re 



. Falre fondre le sucre dans une casserole antiadhesive, 
. Mouiller avec 25 cl d'eau (attention aux eclaboussuresj. 
. Donnerun bouillon pour dissoudre le sucre. 
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Vaourt aux CARAMELS MOUS 



LE SOUT DE CARAMEL EST SONNE TOUTE ASSEZ LEGER DANS CETTE RECETTE, 
ALORS M'HiSiTEZ PAS A AUGMENTER LA DOSE SI VOIIS 1TES UN FERVENT 
ADEPTS DES CARANELS NOUS ! 

rnqredierUs 

I litre de (ail JIT a (reive :',('( a) de caramels incus de time Y( erlliers Origami 
I uncart eutier nature It cuitlerees a cafe de suae Hcnd en jtcudre 

• Verser le lait dans une casserole avec les caramels et f aire bouillir pendant 
2 minutes. 

• Laisser refroidir complement. 

• Battre le yaourt au fouet puis ajouter le lait refroidi et le sucre. 

• Fouetter vivement pour bien melanger. 

• Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 



1' ll<h 



initi- 



al 



Vaourt aux CARAMBARS 



EST PAS POUR 



ESTTRESPR 
, LOIN BE m 



ONCE DANS CE YAOURT. 



jnqredients 

II) ( a ram la is an caramel / / litre ae (ait enlier j I iiaourl oilier nature 

J citilierecs a caje ae sucre en vallate 

• Mettre les Carambars a chauffer avec le lait dans une casserole. 

• Au premier bouillon, eteindre le feu et laisser refroidir completement. 

• Battre le yaourt au fouet puis ajouter le sucre et le lait refroidi. 

• Fouetter vivement. 

• Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 










•L Inhume 






1 





Vaourt a la GUiMAUVE 



J'AVOUE, CE YAOURT EST UN PRETEXT! HONTEUSEHENT INVENT! POU 
POUVOIR HE G AVER DE GUIMAUVE... LAISSEZ-VOUS DONC TENTER ! 



■Timrmienh 

I uaourt nature entier / 2(H' q de quiiiiattrer I 1 litre m ferit eiitierr j V cttilierees a am ae sucre em mum 

1" VERSION 

• Mettre le yaourt et la guimauve dans un mixeur et mixer finement. 

• Ajouter le lait et le sucre. 

• Bien melanger. 
[ • Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 1 heures puis les lalsser au ref rigerateur 
[ pendant 4 heures au moins. 



2 E VERSION 

• Poser la guimauve sur une plague a patisserie recouverte de papier sulfurise 
et la passer pendant 1 minute environ sous le gril. (Surveiller attentivement 
la coloration, la guimauve dore tres vite). 

• Mixer ensuite la guimauve avec le lait et le sucre. 

• Ajouter le yaourt battu au fouet. 

• Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 1 heures puis les laisser au ref rigerateur 
pendant 4 heures au moins. 
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% 



aourt au 



CAFE 



CAPE PARFUME CE 
RREUVAGE NOIR SEROMT 
PARPELACHICOREE 



YA0URT AVEC DCLICATESSE. HEME LES PIUS RETIF 

LE SOHT PAS, REHPLACEZ LE 



/ ucmiil nature enlier 



Titqre merits 

7 de cafe (on $ cuillerees a seme de earn s&mm) ! I litre de tail cnlicr 
? cuitieree.s a cafe de mere en pmulre 



• Battre le yaourt au fouet manuel. 

• AJouter le cafe puis le lait et le sucre en fouettant bien. 

• Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 



ASTI 



sen fouettant 



ec one brique de creme liauide et repartissez-tt sur le cafe a I'liUl 



tine po(he i douille ou d'une cuillere a cafe. 



-I - lutmnne 




'aourt au SIROP D'ERABLE 



AVEC CE YAOURT, JE VOUS EHMENE EN VOYAGE OUTRE-ATLANTIQUE. 

■mqreaienfa 

I umurt nature Gutter 7 eiiitlerees a $mpe de sijm demote I litre ae lait 

5 cauteries a rale ae mem en imuire 

• Battre le yaourt et le sirop d'erable au fouet. 

• AJouter le lait et le sucre. 

• Fouetter energiquement et remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerate ur 
pendant 4 heures au moins. 



yaourt au LEMON CURD 



DEPUIS QUE J'AI DECOUVERT CETTE DEMC1EUSE CREME A TARTINER ON NE PEUT 
PLUS BR1TANNIQUE, JE H'EN SERS TOUT LE TEMPS. ELLE A REJOINT TOUT 
NATURELLEMENT LA LISTE DES INGREDIENTS A INTEGRER DANS UN YAOURT. 

>hiarements 

7 cnittere'e.s a caje wmoies ae lemon ciira I iiaourl nature ciitier I I litre ae lait entier 

• Repartir le lemon curd au fond des pots. 

• Battre le yaourt au fouet et ajouter le lait. 

• Melanger vivement. 

• Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 
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hoiirt aux 



BROWNIES 



GOURMANDS INVETERES, NE PAS S'ABS? ENIR ! ET SI VOUS WOULEZ DOUBLER 
LA DOSE DE BROWNIES, MI VOUS GENEZ PAS... 

rnqreaients 

7 (ok th) tuoYccaux de iroiruie I I iicmul nature entier j 9 mitieries a caje de .surre ivux 

fm Maul) en poudre j I litre cle (ait 

• Deposer un morceau de brownie (ou deux) au fond de chaque pot. I 

• Battre le yaourt et le sucre au fouet. * 

• Aiouter le lait et fouetter vivement. 

• Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerate ur 
pendant 4 heures au moins. 
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Vamrt aux MADELEINES 



PROPS? IT EST PAS LE SEUL A APPRECIER LES MADELEINES. CETTE RECETTE EST 
L'UNE BES fOUTES PREMliRES QUE J'AIE TESTEES : UN SOUVENIR INOUBLI ABLE ! 

'nuiicilii nls 
I itaouft cniier nature / / litre de (ail oilier I 7 euillerees a cafe de mere en wmre 14 Madeleines 

• Mixer le yaourt, le lait, le sucre et 7 madeleines. 

• Ajouter les 7 autres madeleines ecrasees plus ou moins finement selon vos 
preferences. 

• Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 



•/ 



MADELEINES AUX ZESTES DE CITRON 



:i : Uiuirediciifs 
m a de (mine 112 cuitterce a mil de levifyt efnmiqttc 63 a de snere en poutire 
nelils amis fo Q ae h'tirre jcnJu I I pincee de sel te teste el le pis de I petit eilrai iwn trade 




la farine, la levure et le sucre au fouet electrique. 
Ajouter les jaunes d'eeuf s un a un sans cesser de fouetter. 
Ajouter les blancs legerement battus puis le beurre fondu et le sel. 
Terminer par le jus et le zeste coupe finement. 
Laisser au refrigerateur pendant 20 minutes. 
Pendant ce temps, prechauffer le four a 220 °C. 

Remplir chaque mouie a madeleine de 1 cuilleree a soupe de pate et faire 
cuire au four de 8. a 10 minutes. 
Surveilier la coloration. 
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Vamrt a la FETA ET AUX OLIVES 



IDEAL POUR ACCOMPAGNER 

UNI TRANCHE DE 



SALADE COMPOSEE (MACHE, CRESSON, 



'jnqrediente 

I uqouH nature oilier I litre de tail entier I 260 a de feta I /<* olives verlcs demuauths 

• Battre le yaourt au fouet. 

• Ajouter le lait et melanger vivement. 

• Emietter le fromage et ajouter les olives coupees en petlts morceaux. 

• Melanger et remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 



ASTUCE 



es piaisirs. faites des miaicalei eft inllflraoi ud yaourt a la teta et aux elte dans la pate. 
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Vaourt aux CAPRES 



A SERVIR A L'APERITIF POUR TREMPER DES CRUDITES OU POUR R£ LEVER 
SANDWICH AU JAMBON AU PAIN DE HIE. 

rnqreau nte 

I ijaourl nature entier I litre de tail enlier / ; cnilleree.s a cafe de enures I Set 

• Battre le yaourt au fouet. 

• Ajouter le lait, saler et bfen melanger. 

• Mettre 1 cuilleree a cafe de capres dans chaque pot. 

• Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 
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Vaourt a to BETTERAVE 



J'AI REMPORTE TOUS LES SUFFRAGES EN ASSAISONNANT UNE SALADE 
D'EN DIVES AVEC Ci YAOURT. 

Jumc/liciils 
z>IC a de ietlerave mite f I litre de (ait entier j I yaourl nature entier j M et peine 

• Couper finement la betterave et la mixer avec le lalt. 

• Battre le yaourt au fouet et ajouter le melange a la betterave. 

• Saler, poivrer et gouter. 

• Rectifier I'assaisonnement si necessaire. 

• Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 

pendant 4 heures au moins. 






ASTUCE 



f iwUves. hipdpi les eidives. II suf lit de les tuire a la vapeur pills de les laire f iWDlr a leu doux 
ave( une Mix de beurre. 
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67) 

Drowm 



wires et vin cult 








mm-raisins 



bpecuum 







Clementine, 



s emcees 



7 



&. 




Cliocoials 
de xoet 




Vaouri aux 



CLEMENTINES EPICEES 



AVEC €E YAOURT, FAITIS H PiBIN BE ViTANINES POUR AFFRONTE 



fynaredients 

7 de'wentines j n mitterm a cap ie mere mux en ymire \ I mitterie a cap me ie fiatre-tyicex 

i weurt nature entkr j / (iite w (ait entier 



et mettre ies quartiers dans une poele avec Ie sucre et 

quatre-epkes. 

• Latsser cuire pendant 5 minutes environ. 

• Repartir ies qyartiers de Clementine au fond des pots et reserve* 

• Battre ie yaourt au fouet. 

• Ajouter le lait et fouetter vivement avaof de remplir ies pots de ce 

preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis ies laisser au refngerateur 

pendant 4 heures au moins. 



~"-,>; fll Bfl 
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el 



Vaourt a /ORANGE ET AU WHISKY 



TOUT A FAIT DEMCIEUX. 



UN COCKTAIL ENERG1SANT, 



■JiiaredU'iils 
i fmiHff.s tarn innias J I dire dc (ail entiet j I ijavuvt js cuitfcrees a caj& <k sum mux at vwin 

vtmlefees a Mme ek wfikkti 

• Prelever les zestes des oranges el Ses essuyer avec du papier absorbant. 

• les mettre dans une casserole avec l@ lait. 

• Porter a ebullition puis laisser infuser jusqu'a complet refroidissement. 

• Battre le yaourt et le sucre au fouet. 

• Ajouter le lait passe au tamis et le whisky puis bien melanger. 

• Rempiir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 



I Hinr 



Vaourt a 



/ORANGE ET AU THE 



LE THE AUX AGKUHES EST L'UN DE NES PARFUMS PREFERES. CE YAOURT E! 
DONC TRES VITE &EVENU VUH DE NES FAVORIS. 

Snaredients 

l i,hc I fait mlier / i swkb ie ie / t mift m tmitm \ \h cmtkvks a oafi iff mere m pmiw j 

I uaourt ciilicr luilitrc 

• Verser !e lait dans une casserole e! porter a ebullition. 

• Reflrer du feu et mettre Ie the a inffuser pendant 7 minutes. 

• Retirer les sachets de the du lait et laisser refroidir. 

• Pendant ce temps, couper les oranges en des avec la peau. 

. Mettre les morceaux dans une poeie avec 7 cuilierees a cafe de sucre. 



. A partir du premier bouillon, laisser cuire pendant 10 minutes en remuant 
regulierement a I'aide d'une cuiilere en bois. 

• Repartir Ie melange au fond des pots. 

• Mettre au frais pour faire refroidir rapidement. 
> Battre Ie yaourt au fouet. 

• Ajouter ie lait refroidi et Ie sucre restant. 

• Fouetter vivement et rempiir les pots. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refngerateur 

pendant 4 heures au moins. 



-X M iver 




aourt aux 






ES D'ORANGE 



:R PAR EXCELLENCE S'ACCOHHODE DE TOUTES LES FAXONS 
AGINAB8.ES, POUR UN RESULTAT TOUIOURS EXQUIS. 

■Jiicfreaiciits 
:' firmtjcs mti (ratteen I I litre dc mil, eiitirr / / uamtrf mttutv entier I 

S niillenrs a mm de siurc cit vviidre 

• Rincer les oranges sous I'eau froide et ies essuyer soigneusement. 



• Porter le iait a ebullition et y ajouter ies zestes. 

• Eteindre le feu et laisser infuser jusqu'a complet refroidissement. 

• Battre Se yaourt au fouet. 

• Ajouter le Iait passe au tamis puis le sucre. 

• Fouetter avant de remplir les pots de la preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moms. 




fisezdes peiits cakes en uiilisant ce yaourt comme base, 







L If irrr 
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* 



yaourt au 



CITRON 



VOIC1 UN GRAND CLASSIOUE, A CONSONMER SANS NOBtiRATION. 

■nutreaieiits 
.; cilmis manes I i'i miiierhs a vap de sucre Mend en j?eudm / I litre de M mtier j I fitturt nature mtier 

• Prelever les zestes des citrons et les melanger avec 7 cuiilerees a cafe de sucre. 

• Laisser macerer pendant 15 minutes. 

• Faire chauffer le iait avec les zestes maceres. 

• Retirer du feu et laisser refroidir completement. 

• Batfre le yaourt au fouet. 

• Alouter ie Sail passe au tamis puis le sucre restant et fouetter. 

• Remplir ies pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser an refrigerateur 

pendant 4 heures ®u 



£ 'Hirer 



Vaourt a (a HANGUE 



CE FRUIT TYP80UE Dl MOM f&I NATALE S'ASSOCIE ADMIRABLE!* ENT AVEC IE 
if POUR FORMER UN YAOU 



7 niiilriris a .sciijm: clc iiitirmctatlc <le 



•ynammenU 

iiiaiK/ues I I ijdNirl Nature oilirr I I lihr <lc tint ,'ulicr 



Repartir la marmelade au fond des 
Battre l@ yaourt au foue! manuel. 
Aioyter ie iaif et fouetter. 
Remplir les pots de cette preparation. 

Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 








MANQUE 



. y-uqredirnts 

H (jmsms iiKviqur: ,.,/ i ,.jm tiles J si a .de m m pomiw 



• ^eier les mangues et les coupe? en porceaux apres en avoir oti le noyau. 

• Metre les morceaux de fruit dans um casserole avec le sucre et 1 cullleree 

a soupe d'eau.; :: ; h 

• Falre cuire a feu moyen en riMuanl souvent a I'aSde dune cuiilere eri bois 



jusqu'a 



ion.d'une marmelade. 



1 J( ircr 



/,<„,/ a /ANANAS CARAMELISE 



MOH ANANAS PREFER! POUR CETTE RECETTE * LE VICTORIA, CAI 
EST INCOM PARABLE, 

■hiqreaienls 
l dim I lot! eulier f ■//:' fmsse de wmifte / I pet U amnas lien mur \ l mittem h snipe de. mid / 

I ijdrirrl iiatmr enlier I 7 niiltcircs a etijc de rassoiuule 

• Porter !e fait a ebullition avec la demi-gousse de vanille fendue. 

• Eteindre le feu et laisser infuser jusqu'a complet refroidfssement. 

• Retirer I'ecorce de I'ananas et Se couper en des fins en retirant la partie centrale. 
. Faire chauffer les des d'ananas et le miel en melangeant regulierement a I aide 

dune cuiHere en bois tusqu'a caramelisation. 

• Repartir au fond des pots. 

• Baftre Se yaourt au fouet. 

• Ajouter ie lait et la cassonade. 

• Fouetter pendant quelques secondes encore et remplir Ses pots de cette 

preparation. ... -« • • * 

. Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refngerateur 

pendant 4 heures au 






100 &&** 



er 



% 



kiourt a la 



(c 





NFITURE 






"ITURI DE BANANES, f»ARFU 
EST UN PUR DEUCE. 



SOIT A LA VANILIE, SOiT AU RHUM, 



>7?igredients 

I niillcn'e a raje $t> rltiiui (on I!? niilicirc a cdp d exhtiil de rtmillr liiiuidc) I 7 atillaccs a mfe 
frmircs de rciijilnve de fnihiiics I I utMiUYt italilir cnlicr I I liln de tali oilier 

anger fe rhum (ou ia vaniiie) avec la confiture. 



• Ajouter le fait et fouetter. 

• Incorporer la confiture et melanger. 

« Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au 




NFITUR 








Bi: (j de huiaiws mesfas mn$ ia newij f I milierm a mmte <h jus di ntnm I 
M"f th max en gmma I //-' ijt'Hssc de vanillc I I mxltefie. it cap de rkttm aml:n' 



Couper les 

antiadhessve avec Se Jus de citron, . 

Ajouter le sucre, la gousse de vaniiie fendue <^b 



mettre dans une casserole 



sens de la longueur et 



* 



fl(m 
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-?J 



mo art a la 



PATATE DOUC 




A LA REUNION, LA PATATE DOUCE EST UTILISES DANS UN SUCCULENT 
PARFUMl AU RHUW OU A V ANISETTE. J'AI DETOURNE LA RECETTE POUR EN 
FAIRE UN YAOURT. 



-hiaredienls 

; ruiilcirrs it r.tjc kemlws <l< n ujitiirc die palates (Inkcs j I ijiuutl naliiiv ailier 

I siirncl ae sucre ranillc 



/ litre (If tail etttier 



Ajouter le lait 



confiture dans les pots. 



le 
de 



en 

reparation. 
re pour 10 heures puis les iaisser au refrigerateur 



pendant 4 heures au moins, 















:JCC fk: j)(rUmJiWfk j - 



H •hmimients 



h\ nmtmd j ! t^m 



*., - 



scmpi item! cfliF ■■:! (Iff ilium 



• ran 
»Eg< 



• Ajouler 



• H©rs 



is mettre dins : une cai 



a * 



is en c 



■vrtr dsiau 



.*J 



qua ce 



ir efcpasserau pressi 



',»«" 



x 



!3 



■e 



>se a i 



5m 
ianf" 12 minutes environ 



rx. 



ircy 



u 



kwurt aiu 









OLATS DE NOEL 



LA GOURHANDE QUI SE CACHE EN MOI REFAIT SURFACE COMHE UN DiABLE 
BOiTE A I'IBEE HEME DE CE YA< 



■JiHivedieuls 



16 chovimis (ic - \m /It htm Purenims j I litre </r (ail cnlici 

J nitllacvs a mp tie siinr <;/ noiuliv 



I iiai'inl imhm 



• Faire fondre les chocolats avec le lait sur feu doux. 

• Battre ie yaourt et le sucre au fouet. 

• Incorporer les chocolats fondus. 

• Rernplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 



.■■-. ..-. . ... 
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Vaourt mix 








G LACES 



J'APPRECiE 



3.0RSQU IL EST PARSEHE DE CMJELCkUES 



i AVANT DEGUSTATION. 

■yiKjiraiciiis 

l fare fie toil entkf \ 10 a St nwrmvi ffcms / I yawrl nature / tji miltem h t*tfe de &m* 

<lc marrem wmtt&e I I mdet tk sum muitU \ A viAms a r«jc & mn en j.>n«l>v 



marrons. 

Battre \e yaouri au fouet avec 8a cr4 
Ajouter le iait mixe et metanger. 
Remplir rapidement Ses pots de cette 



e de marrons et les sucres. 



©urtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 



pendant 4 heures au 



■Jaourt des 






ES 



SA BLANCHEUR 
UNE 



ATAIUE DE BOULES... DE YAOURT 



/ mourl mlmv eulia 



, 1 

/:') (i de vmtte fmttm cjxilsst 



fytwrediente 



I lire 



'• <lr (all I /' cuifi rfoi " mm <le suck en immv 



f 



• Battre ie yaourt et la creme au fouet 

• Ajouter !e iait et Se sucre. 

• Fouetter et rempiir aussitot les pots de 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 
pendant 4 heures au 



ires puis les laisser 



igerateur 
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£'Xw 



Cf 




aout 



t a la P 






TART1NER 



J'AI FAIT DE NONBREUX ESSAIS AV 

ETAIT LE NIEUX POUR REUSSIR CETTE RECETTE. COMME 



Ban 



tynareauiils 



ieiies milkr4&& a smme <le imh: a larlim'r de ttipe ^itlclld I I mmH nature tmlfer f I tit re de (ait 

I Miclicl de sucre ranillc 






Repartli 



lite a tartiner au fond des pots et reserver au refrigerateur. 



• Ajouter le Sail et ie sucre vanille. 

• Fouetter energiquement et remplir les pots de la preparation. 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 neures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 



^•»J?Ki5&..#^ 



■ 



Ce yaourt f era fureur a I'heure du goflter, ser.vi am des paimiers ' maison. Faites cuire une pate fetiilletee 
saupoudree de sucre tomplet ou de cassonade et de poudrede noisettes puis detoupez des formes 
de palmiers a I'aide d'un empQrte'Piiie. 



L 'Mirny 
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fJaourt an 





UGAT 



If If ES &&HC1URS ©AHS UN YAOURT A SERVIR A L'HEURE ©U 
EXENPLE. 



7 ni<'ire<iiLv <$' muwl mm 



rnaredicnts 

I uaiiirl nature eulicr I I litir Jc (ait entier I ; aiillcree* h cajc tie mem en mmfe 



Mettre urt morce 



• Rempiir les pots 

• Les mettre dans I 
pendant 4 heitre 



chaque pot. 

et avec le lait et le sucre. 

tte preparation, 
sraourtiere pour 10 heures puis les iaisser au refrigerateur 
au moins. 



Vac 



am au 






■ (31 



1 




un r&Qwm m 



I uamrt nature culicr I 



-fiuncdieiils 
iiillerees a ivIl tie sucre m ocaam / / litre ae tail mlier I '< in ae ImkyH 



• Aiouter ie sucre, ie iait et I'alcool puis fouetter vivement. 

• Remplir les pots de cette preparation. 

• Les mettre dans 8a yaourtiere pour 
pendant 4 heures au moins. 
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X stiver 



Uaourt 



a it 








SSE 



LETHE 
PETALES DE 



UHES ET DES 



/ litre ae (ail eulier 



HH^IOUESPOURUN 

■hiqvemeiits 
' % nuuerees a mm ae ///<•' rinse / / uewurt mtifw eulier 
V euiileiecs a scuiic tic sunt eu mttfm 



• Faire chauffer le laif. 
■ Efelrtdre f@ feu et mettre le the a i 

• Passer le laif au tamis e! Is laisser tied 

• Battre le yaourt au fouet. 

• Ajouter le laif et le sucre. 

• Bfen melanger et remplir aussitot les 

• Les mettre dans la yaourtiere pour 10 
pendant 4 heures au moins. 



lant 5 minutes. 



pots de cette preparation, 
heures puis Bes laisser au refrigerateur 
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V.-.V.>,i\j 1 -/:- 



5er vez dans des ramequins ave t des miettes de biscuits a 'he 




I '*< iver 
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KANCE POUR RECH AUFFER 1.ES SOI 



■ ■ w n 



! 



-rnaredients 
I (ilre (L- fail entier / /( I a tie cmksom / 'i aiilterees a cafe ae sucvt en swore 



I tjaourl titilum entier 



Mixer le iait 



Metanger vi 
Las mettre 
pendant 4 he 



c fes caiissons et le sucre. 
ay fouet et incorporer le melange aux caiissons. 
rempSir les pots de cette preparation, 
ourtiere pour 10 heures puis les iaisser au refrigerates 



,v;..-, ; '-'-' ' 



Sice yatmrtvoiis fair envie en pleih etc lewrHJsezMe dans 

pendant line nuif au congelafeur. 



■ ■ 
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SPECULOOS 



SPECULOOS DAN 

SUS, CEST P© 



DEPOT, Nl AU FOND 



IHQI 



IT DiVIN I 



Unaredients 



ffl ij (lc spa-uiccs I I litre <lr lail j I ijiMtrl citlici naltire 
? aiillcn'is a cafe (MS cassviiaae en tie mct% MitiA 



Mixer les biscuits avec le 

Verser dans una casserole et porter a ebullition. 

Retfcrer du feu et iaisser refroidir. 

Passer au tamis fin. 

Mixer le yaourt avec ie melange tamise et le sucre. 

Remplir les pots de cette preparation. 

Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les Iaisser au refrigerateur 

pendant 4 heures au moms. 
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H 



aourt aux 



EPICES 



APRES UNE BALADE 
NE VAUT UN m 



■>: 



«E OU QUELQUES DESCENTES 
AUX EPICES D'HIVER. 



■ { h i are clients 
i riipsiilr.s Ja <nir!(iiii<<nic I I l-dloii <k raimctlc I I lilre de fail / / mdttH nature untie) 
i ciiHlcirc it cale de wuare aamemdes / ? cumerees a stame ae sucre 



afin den liberer les graines. 
Hettre les epices et le iait dans one casserole puis porter a ebullition. 
Laisser infuser jusqu'a complet refroidissement puis passer au tamis. 
Battre le yaourt au fouet 

Alouter le lait, ia poudre d'amandes et le sucre puis fouetter vivement pour bien 
repartlr le sucre. 

Rernpiir les pots de cette preparation. 

Les mettre dans fa yaourtiere poor 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures au moins. 
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ENIEHE VARIANTE PU RIZ AU LAIT, ME DIREZ-VOUS. CEUE-CI POURRAIT 
BIEN VOUS SURPRENDRE... 

Snariaients 

i mi nerves a smpe de viz a mains rends / / cuiueree a cafe de vaniue hauide I 

If cuiilvrccs a cam etc sucre mux en yoiulrc / / uaowri cnlicr nature I l litre de tail 

• Nettre le riz et 50 cl d'eau dans une casserole. 

• Porter a ebullition et laisser cuire pendant 10 minutes. 

« Egoutter ie riz et ie melanger avec la vaniiie iiquide et 2 cuilierees a cafe 



Repartir le melange au fond des pots. 

Laisser refroidir. 

Battre le yaourt et le sucre restant. 

smm^r le laH el fouettei energiquement 



Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 



I 'Jtiver 



Uaourt 



au 



SUCRE COMPLET 

EPICES 







IS K,'UNANIHITE, QUE JE LE SERVE A DES ENFANTS 
LEURS PARENTS NOSYALGIQUES. 



/ imfiirl iialitir enlicr 



■yuan' di mis 

2 adtierees a cafe rases cle camiem en mudre 

10 cuitlerees a cap m surrc comtmt 



I litre (Ic mil vniici 



Battre te yaourf au fouet avec ia canneile. 
Ajouter le laif et le sucre complet. 
Fouetter energiquement et remplir aussi 
Les mettre dans la yaourtiere pour 10 hi 
pendant 4 heures au moins. 



i pots de cette preparation, 
puis les iaisser au refrigerateur 



Vous pouvei remplacer la canneile en poudre par un baton, que voms feiez infuser avant de i- iniegrer 
ilap^iewratiofcypttj^ 
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VOiCI LA PREMIERE VERSION BE YAOURT AU CARAMEL QUE J'AIE REAL 

Snareaienis 

50 a (lc sucre en voudre j I iiaourf nature etifier I I litre ne (ait entier 

• Mettre le sucre dans tine casserole antladhesive et le faire fondre a feu doux. 

• Mouiller avec 2 cuillerees a soupe d'eau. 

• Repartir le caramel au fond des pots sans attendre. 

• Battre le yaourt au fouet et aiouter le lait. 

• Fouetier encore pendant quelques secondes et verser dans les pots 
sur le caramel refroidi. 

• Mettre les pots dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser 
au refrlgerateur pendant 4 heures au moins. 
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Vaeurt a (a MOUTARDE 




BDEAL 
BLANC 



■niareclients 
I uaowt nature entier I 6 (miiierees h cap ie mbulam a fmmme 

I litre m mi entier I ml 



et la moutarde au fouet 



Ajouter ie fait et saler. 



Fouei 



ivement 



les pots de ceiie preparation 
re pour 



10 heures puis les laisser au refrSgerateur 



pendant 4 heures au moins. 
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aourt au 



AUMON FUME 



ET A LOS 








BLI WIS, CE YAOURT EST TOUT SIMPLEN EMT D1VIN 



/ lilrc dc mil entiev 



■fiuprdioil.s 
'" (j ilc \umiifii limir / } miuerees a soupe uomw I 
l uaeurl mhm entter I oei 



• Mixer ie Sait, le saumon fume et i'oseille hachee finement. 

• Battre le yaourt au fouet. 

• Ajouter le melange au saumon et saler, 
Gouter el rectifier i'assaisonnement si necessaire. 
Remplir les pots de cette preparation. 

Les mettre dans la yaourtiere pour 10 heures puis les laisser au refrigerateur 
pendant 4 heures ay moins. 




Vffliis Douvez 6galement seruir ce yaout! dans des coupelles (ou verrines) en mettant une couche de des 
d'avotat tenement citronries puis une couc.be de yaourt au saumon et terminez par 1 cuilleree a soupe 
tfffiufs tie saumon et quelques brins He ciboiitette. 



I 'Him 
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ET AU CUMIN 



PRS 



EST DU PLUS BEL EPPET. 



■jtHin'dieitls 
l litre it tail mlier j 2M a <le qmau an cumin (m :':'<' </ ie fnm nature avec ' - Biffi r& " mtpe 

de amines ae cumin) I I uaourt nature entier j oei ei ptiivre 

i feu doux le lait et !e fromage (ainsi que ie cumin si celui-ri 



e: 



yaourt au fouet. 

• Ajouter ie lait ref rol&l et 

• Saier et powrsr. 

• Helanger et gouter. 

• Rectifier i'assaisonnement si necessaire. 

• Hempiir ies pots de cetfe preparation. 

• Les mettre dans ia yaourtiere pour 10 heures puis ies laissar 
pendant 4 heures au moins. 



. -■- . 
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des inaredients 

I NCI 






Uricvt 
Yaourt aux abricois et a la lavande 

Yaourt a ia biere 77 

Yaourt a ia compote© au cldre 76 

Yaourt a la liqueur de violette 23 

Yaourt a I'orange et au whisky 95 

Yaourt au Bailey's 106 

Yaourt au beaujolais nouveau 78 

Yaourt au cognac 79 

Yaourt au Malifou 52 

Yaourt au melon et au pirseau 45 

Yaourt aux polres cultes au vin 71 

Yaourt lagon 53 

Yaourt rhum-raSsins 75 



liuinas 
Yaourt a I'ananas caramelise 

- mis civile 

Yaourt aux polres et a i'anis etoile 70 



uaiveus 

Yaourt au Bailey's 106 



I haul lie 

Yaourt a la confiture de bananes 101 

Ikisilic 

Yaourt aux tomates cerises et au basilic 50 

Bemimais 

Yaourt au beauioiais nouveau 78 



/ 



nlieixive 
Yaourt a la betterave 90 



Biere 

Yaourt a la biere 77 

mmtit 
v &ourt bisculte 58 



hfiil'c 



w 



a 

a la reglisse 56 

au chewing-gum 57 

aux bonbons au ehocolat 33 

aux Carambars 82 

aux caramels mous 
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'hide. 



t 






Yaourt aux chocolats de Noel 103 
Yaourt aux fraises bonbons 28 
Yaourt aux M&M's 55 

urmmie 



brownies 86 

( 'ajr 

Yaourt au cafe 84 

( mix-son 

Yaourt aux caiissons 108 

('(IIIIK /(' 

Yaourt aux canneies 34 



( aiiucHc 

Yaourt au chocolat epice 31 

Yaourt au sucre complet et aux epkes 

Yaourt aux epkes 110 

i) . 

( (ll>IV 

Yaourt aux capres 89 

( aramei 

Yaourt aux barres chocolatees 

au caramel 61 

Yaourl bum Carambars 82 

Yaourt aux caramels mous S1 

Yaourt et son nuage de caramel 

au beurre sale 59 

Yaourt sur lit de caramel 113 

Yaourt tout caramel 80 

Cardan ici lie 

Yaourt au chocolat epice 31 



Yaourt au tapioca 27 
Yaourt aux epkes 110 
Yaourt aux figues confltes 
a ia eardamome 68 

Cense 

Yaourt aux cerises 43 

Inevre 

Yaourt au chevre 62 

( licirinq-ainii 

Yaourt au chewing-gum 57 

( nocofkl 

Yaourt au chocolat epice 31 

Yaourt au chocolat et noix de coco 30 

Yaourt aux barres chocolatees 

au caramel 61 

Yaourt aux bonbons au chocolat 33 

Yaourt aux chocolats de Noel 103 



se au cldre 76 



Cidiv 

Yaourt a la 

( ■itron 

Yaourt au citron 98 

Citmuiiie 

Yaourt a la citrouille et au cumin 73 

Clementine 

Yaourt aux Clementines epkees 94 

C'cca-C'cla 

Yaourt au Coca-Cola 25 



«• 



C aquae 

Yaourt au cognac 

( oiici'iiihr 

Yaourt au concombre ei a I'oignon 63 

('(■lljlllUT 

Yaourt a ia confiture de bananes 101 
Yaourt a Sa confiture de fraises 17 
Yaourt a la confiture de quetsches 42 



Yaourt a la rhubarbe 49 

Yaourt aux tomates cerises et au basilic 



t comes 



fiaourt sux cookies S5 



( iriiic traidie 



Yaourt des neiges 104 



c 



wmn 
Yaourt a la citroui 
Yaourt au gouda 



et au cumin 7: 
au cumin 



I ttnicao 

Yaourt lagon 53 

l (tit de new ammqer 

Yaourt a leau de fleur d'oranger 24 

Gpices 

Yaourt a la citrouiHe et au cumin 73 
Yaourt au chocolat epice 31 
Yaourt au gouda et au cumin 116 
Yaourt au sucre complet 
et aux epices 112 



Yaourt aux Clementines epicees 94 

Yaourt aux epices 110 

Yaourt aux figues confites 

a la cardamome 68 

Yaourt aux poires et a I'anis etoile 70 

Jeta 

Yaourt a la feta et aux olives 88 



Jiane 

Yaourt aux figues confites a fa 

cardamome 68 

Yaourt aux figues sechees 72 



■ f raise 

Yaourt a la confiture de fraises 17 
Yaourt a la f raise menthoiee 16 

■Trcmwoise 

Yaourt aux framboises 46 



'/re// 



iciae 



t 



Yaourt a la feta et aux olives 88 

Yaourt au chevre 62 

Yaourt au gouda et au cumin 116 

fruits 
Yaourt a ia compotee au cidre 76 
Yaourt a la f raise mentholee 16 
Yaourt a la mangue 99 
Yaourt a I'ananas caramelise 100 
Yaourt a la ptstache 72 
Yaourt a I'orange et au the 96 
Yaourt a I'orange et au whisky 95 



Yaourt au melon 44 
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Yaourt au melon et au pineau 45 

Yaourf aux abricots et a ia lavande 48 

Yaourt aux cerises 43 

Yaourt aux Clementines epicees 94 

Yaourt aux figues confites 

a la cardamome 68 

Yaourt aux figues sechees 72 

Yaourt aux framboises 46 

Yaourt aux litchis 74 

Yaourt aux mirabelles 47 

Yaourt aux poires cuites au vin 71 

Yaourt aux poires et a I'anis etoile 70 

Yaourt aux pommes vanillees 69 

Yaourt aux pruneaux 51 

Yaourt aux zestes d'orange 97 

Yaourt rhum-raisins 75 

%V0lte 

Yaourt aux gavottes 58 

( ■ i 

hiuiciuhx 

Yaourt au chocoiat epice 31 

■Jettew 

Yaourt au gouda et au cumin 116 

(■• . 
Jmmcmre 

Yaourt a ia guimauve 83 

-L aiutiK's-ai'-clial 

Yaourt aux iangues de chat 36 

Xatmnae 

Yaourt a la lavande 18 
Yaourt aux abricots et a la 
lavande 48 



Xeaumes 

Yaourt a ia betterave 90 

Yaourt a la citrouille et au cumin 73 

Yaourt a la feta et aux olives 88 

Yaourt a la rhubarbe 49 

Yaourt au concombre et a I'oignon 63 

Yaourt au saumon fume et a I'oseille 

Yaourt aux tomates cerise et au 

-Lciiicii curd 

Yaourt au lemon curd 85 

iilrtii 

Yaourt aux litchis 74 

:■• ilacaron 

Yaourt aux macarons 60 

- Madeleine 

Yaourt aux madeleines 87 

■na'is 

Yaourt au mais 64 



'« a I if ii 
Yaourt au Malibu 52 






u 



'I (UK jilt 

Yaourt a la mangue 99 



Matron mace 
Yaourt aux marrons glaces 104 

Kelon 

Yaourt au melon 44 
Yaourt au melon et au pineau 45 



■%<L- 
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Yaourt aux M&M's 55 

■ nentne 

Vaoun §i la featae mentholee 

Yaourt a 8a menthe 19 



• nennmie 

Yaourt meringue 26 

■^(i rale lie 

Yaourt aux mlrabeSles 47 

noutame 

Yaourt a la moutarde 
a I'ancSenne 114 

W'/'.r tic coco 
Yaourt a la creme de coco 
Yaourt au chocolaf et rtoix 
de coco 30 
Yaourt au Malibu 52 



\ciKial 



(% 



nougat 106 



(jlK'll 

Yaourt au coneombre et a I'ofgnon 63 



Wive 



Yaourt a la feta et aux olives 



<>h 



anqe 

Yaourt a I'orange et au the 
Yaourt a I'orange et au 
Yaourt aux zestes d'orange 



(%eillc 

Yaourt au saumon fume 
etaloseiile 115 

In fate douce 

Yaourt a la patate douce 102 

laic a lailiucr 

Yaourt a 9a pate a tartiner 105 



. 



l uncut 

Yaourt aux dmx plments 38 

I incaii 

Yaourt au melon et au pineau 

I islarlie 
Yaourt a la pbtache 72 

I el If 



aux 
au win 71 

Yaourt aux poires et a I" 
etoiie 70 

leiimic 

Yaourt a la compotee 
au cidre 76 
Yaourt aux pommes 
vaniSfees 69 

fraliu 

Yaourt praline 32 



I inline rose 

Yaourt aux pralines roses 35 



'Judex 






I runcaii 

Yaourt aux pruneaux 51 

■I) ■ ■ 
hxiisin 

Yaourt rhum-raisins 75 

nctiliss, 
Yaourt a la reglisse 56 

hlninirre 
Yaourt a la rhubarb® 49 

'ilium 
Yaourt rhum-raisins 75 

Yaourt au riz vanille 111 

nana lilt 
Yaourt au romarin 21 

nt'.sc 

Yaourt a 8a rose 22 



s 



tiiuiifii fume 
Yaourt au saumon fume et a 1'oseille 115 



binm iiravit 



aourt au slrop d'erable 85 



Openmos 

Yaourt aux speculoos 109 

huere complet 

Yaourt au sucre complet 
etauxepices 112 



On rin it 

Yaourt au surimi 38 

Javier a 

Yaourt au tapioca 27 



•he 



• 



Yaourt a I'orange et au the 96 
Yaourt au the russe 107 

mm 

Yaourt au thym citron 37 



■fisfiue 

Yaourt tilleul-menthe 20 

Jinuile 
Yaourt aux tomates cerises et au basilic 50 

7 anitk 

Yaourt a lananas caramelise 100 
Yaourt a la vanille 29 
Yaourt au riz vanille 111 
Yaourt aux pommes vanillees 69 

■i- 

( emeoise 

Yaourt a la vergeoise 29 

( in mime 
Yaourt aux poires cuites au vin 71 

/ btette 
Yaourt a la vlolette 23 

niiisL, 

Yaourt a I'orange et au whisky 95 



•judex 
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